Kochen mit Klausi

Kalbsmedaillons im Speckmantel

Zutaten: (Fur 3 Personen)

- 480 g Kalbsmedaillons (6 Stiick), Salz, Pfeffer, Senf, 1 kl. Zwiebel,

- 2 Knobizehen, Butter, 100 g Bacon, 6 kleine Zweige Rosmarin,

- 1 Glas Pfifferlinge, 250 ml Cremefine, 1 Pck. Fix f. Pfifferling Sauce,
- 100 ml Milch, 80-100 ml WeilRwein

Zubereitung:

1. Zwiebel u. Knoblauch fein wirfeln. Pilze abgielRen. Fleisch salzen u.
pfeffern, mit Senf bestreifen u. mit Rosmarin im Bacon einwickeln.
Mit Zahnstochern fixieren. Beutelinhalt mit Cremefine verrihren.

2. Medaillons in heif3er Butter rundum anbraten, herausnehmen u. bei
100°C warm stellen. Zwiebeln u. Knoblauch im Bratfett glasig dins-
ten, Pilze zufigen u. mitbraten. Salzen u. pfeffern. Mit angeruhrter
Sauce abléschen u. aufkochen. Mit Milch u. Wein verlangern, mit
Salz u. Pfeffer abschmecken
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